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WildeCarbonara
Spaghetti mit Wildschinken und Wildspeck
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R E Z E P T  2 3  ·  S PA G H E T T I  M I T  W I L D S C H I N K E N  U N D  W I L D S P E C K

WildeCarbonara
Für 4 Personen Dauer ca. 25 Minuten

Zubereitung

1 Zwiebel und Knoblauch schälen und sehr fein
würfeln. Schinken und Speck ebenfalls in kleine
Würfel schneiden.

2 Die Spaghetti in reichlich Salzwasser bissfest
kochen.

3 Speck, Schinken, Zwiebel und Knoblauch in
einer beschichteten Pfanne 3 bis 4 Minuten
anschwitzen. Zuletzt einen Schuss Olivenöl
dazugeben.

4 Den Parmesan sehr fein reiben. Drei Eigelb, ein
ganzes Ei, Sahne, Parmesan und je eine Prise
Salz und Pfeffer gründlich verrühren, bis keine
Klümpchen mehr zu sehen sind.

5 Die Mischung mit dem Schneebesen in die
Pfanne rühren und bei kleiner Hitze unter
ständigem Rühren etwa 5 Minuten erhitzen, bis
die Sauce bindet – nicht kochen lassen, sonst
stockt das Ei.

6 Die Nudeln abgießen, in die Pfanne geben und
unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und nach Belieben mit Petersilie bestreuen.

Wird die Sauce zu dick, einen Schluck Nudelwasser
unterrühren. Das übrige Eiweiß lässt sich einfrieren oder zu
Baiser verarbeiten.

Guten Appetit wünscht Ihnen Ihr Team von
JagdGenuss.de

Zutaten

FÜR DIE  CARBONARA

500 g Spaghetti
100 g Rotwild-Schinken
100 g Wildschwein-

Speck
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1 Schuss Olivenöl
100 g Parmesan
4 Eier (davon 3 nur

das Eigelb)
300 ml Sahne

Salz, Pfeffer
frische Petersilie
nach Belieben

JagdGenuss.de
Rothenburger Straße 10
91593 Burgbernheim

Telefon 09843 98 06 900
info@JagdGenuss.de
www.JagdGenuss.de

Öffnungszeiten
Freitag 11 bis 18 Uhr
und nach Vereinbarung INSTAGRAM FACEBOOK


